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ABSTRAK 
 
Snack merupakan salah satu jenis produk yang banyak disukai oleh 
masyarakat dari semua golongan. Mie kering merupakan salah satu snack 
yang banyak beredar di pasaran. Bentuk usaha yang diterapkan dalam usaha 
snack mie kering adalah unit usaha mikro, dengan nama dagang ”Simie 
Snack”. Unit usaha ”Simie Snack” terletak di Jalan Raya Medayu Utara no. 
70, Rungkut-Surabaya. Penjualan dilakukan dengan sistem pemesanan (pre 
order) dan penjualan secara langsung. 
Ada dua jenis ”Simie” yang diproduksi, yaitu ”Simie” original dan 
”Simie” sayur. Bahan baku pembuatan ”Simie” adalah terigu, garam, dan 
air. Bahan tambahan pembuatan ”Simie” adalah baking powder, minyak 
goreng, sawi, dan bumbu (seasoning) dengan berbagai rasa yaitu barbeque, 
balado, keju, black pepper (lada hitam), dan hot (pedas). Proses produksi 
dilakukan dengan sistem batch dengan kapasitas 10 batch per hari, meliputi 
persiapan bahan, pencampuran, resting, pemipihan, pemotongan, 
pengeringan, penggorengan, dan pengemasan. Kemasan yang digunakan 
adalah plastik polipropilen dengan ketebalan 0,8 mm. ”Simie” dijual dengan 
dua jenis kemasan yaitu kemasan 100 gram dengan harga Rp 6.000,00 dan 
45 gram dengan harga Rp 3.000,00. 
Berdasarkan analisa ekonomi dengan perbandingan nilai sekarang 
dari total pendapatan dan pengeluaran selama 5 tahun (Net Present 
Worth/NPW) dan asumsi bunga 5% per tahun dengan kapasitas 10 
batch/hari diketahui mengalami kerugian. Kerugian dapat ditutup dengan 
meningkatkan jumlah kapasitas produksi menjadi 30 batch/hari. Produksi 
“Simie” dengan kapasitas 30 batch/hari memberikan keuntungan sebesar 
1,30% (lebih kecil dari Minimum Attractive Rate of Return). 
 
Kata kunci: snack mie kering, kapasitas produksi, NPW 
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ABSTRACT 
 
Snack is a product which is preferred by people of all classes. 
Dried noodle is one type of snack which is sold in the market. 
Establishment that is applied in a dry noodle snacks business is micro 
business unit, with the trade name "Simie Snack". The business unit "Simie 
Snack” is located at Raya Medayu Utara 70, Rungkut-Surabaya. Sales made 
with the booking system (pre-order) and direct sales. 
There are two types of “Simie” produced, namely original “Simie” 
and vegetables “Simie”. “Simie’s” raw materials are wheat flour, salt, and 
water. Additional materials of “Simie” are baking powder, cooking oil, 
mustard, and seasonings with a variety of flavors, such as barbeque, balado, 
cheese, black pepper, and hot. The production process is carried out by a 
batch system with a capacity of 10 batches a day, including the preparation 
of materials, mixing, resting, sheeting, cutting, drying, frying, and 
packaging. Plastic packaging used is polypropylene with a thickness of 0.8 
mm. There are two types of “Simie’s” packaging: 100 grams weight with 
price of Rp 6.000,00 and 45 grams weight with price of Rp 3.000,00. 
Based on the comparative economic analysis with the present value 
of the total revenue and expenditure for 5 years (Net Present Worth/NPW) 
and assuming 5% interest per year with a capacity of 10 batches/day are 
known to experience a loss. Losses can be covered by increasing the 
amount of production capacity to 30 batches/day. Production of "Simie" 
with a capacity of 30 batches/day gives a gain of 1.30% (less than Minimum 
Attractive Rate of Return). 
 
Keywords: dried noodle snack, production capacity, NPW  
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